Aquesc!ﬂéumtes

jﬁppchcn vom

SaueramPFer

/u bcrcitung:

Die Putter in einem TOPF zergel'xen lassen und den
Hcingeschnittenen Sauerampwcer darin kurz andiinsten. Das
MCH dazu geben, bis die Butter restlos gebunden ist. Mit dem
Fond abléschen und eine halbe Stunde leicht kacheln lassen.
Das [7i in einer Schijsscl verrithren und langsam mit 2-%
Schc’jpﬂcenen SUPPC au?schlagen Danach die Misc}nung
langsam wieder der SUPPC unter kré]ctigem Rithren zufiihren.
Die SUPPC &arpjetz’c nicht mehr kochen, da das [T i ansonsten
sofort gerinnen wiirde!

/um Abschluss die Sahne vorsicl’vtig zugeben und mit dem
Fiirierstab in der SUPPC aqucHagen, bis die SUPPC gut
scl‘naumig ist. Mit FFeger, Salz und einer Frise /ucker wiirzen

und in vorgewarmten Suppentassen servieren.

Wcincm!mcchlung;: 2009  Ahnenhof Riesling 5Pétlese
halbtrocken

Guten APPetitl

/ utaten fir4 Fcrsoncn:

a 0,250l bei kleinen
Suppentassen und
einem kleinen Zwischem
gericht lang’c es auch fiir
8 Fersonen.

Sauerampcer, eine gute
[Hand vol (nicht sparer\),
klein gesc}mi’cten, 0,8 |
gute Gem[jsebr[jhe oder
einen guten f:leiscl'ncond,
100 g Butter, MCHJ i
I Sa;z F]Ceger,
Zuckerl 0,25 | siiBe

Sa}me



